Pudingové tartaletky

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V mise vyslehdme 150 g maslo, 60 g cukru, citronova Stava a klra nebo citronovy cukr. Poté pridame 2
Zloutky, mouku a zamichame. Vypracujeme hladké tésto. Poté ho zabalime do potravinarské félie a
nechame ho cca hodinu odleZet v lednici. Tésto vynddme z lednice a vyvalime zhruba na 0,5 cm plat. Z
tésta vykrajujeme o néco véetsi kolecka, nez jsou formicky na tartaletky. Formi¢ky vymazeme maslem, do
nich vlozime tésto a vymackame az k hornimu okraji. Dno tartaletek propichame vidlickou a peceme na
170°C cca 15 - 20 minut. Po upeceni nechame korpusy mirné vychladnout a poté opatrné vyklopime.
Mezitim si pfipravime napln. Uvafime husty puding z 350 ml mléka,40 g cukru a vanilkového pudingu. Po
uvareni ho nechame za stalého michani vychladnout a poté mixérem zaslehame 20 g masla. Krémem
plnime jednotlivé tartaletky. Ozdobime Cerstvym ovocem a nechame cca hodinu odlezet v lednicce.

Ingredience

- Citréony - 20 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 300 g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-350g
- Cukr krystal - 100 g

. Zloutek - 56 g

- Maliny Cerstvé - 50 g

. Citronova kura strouhana 25 g-2g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Krajanka maslo 250 g- 170 g
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